Caviar d’aubergines 


La veille : 25mn cuisson - 2mn réalisation — 4 personnes 


2 belles aubergines (700gr) + 1 gousse d’ail moyenne + 1CS jus citron 
4 CC sel + 4 tours de moulin à poivre + 50gr d'huile d'olive 
1 pointe de piment de Cayenne 


* Couper les aubergines en deux dans leur longueur. Inciser la chair avec 
la pointe d’un couteau. 

* Les poser sur une plaque huilée, peau sur le dessus et cuire 25mn à four 
chaud. 

* 4 d'heure avant la fin de cuisson, ajouter les gousses d'ail entières et 
non épluchées. Laisser refroidir. 

* Le lendemain, à l’aide d'une CC, récupérer la chair et verser dans le bol 
avec l’ail épluché et le reste des ingrédients. 

* Mixer 10sec. vit. 5, racler les parois du bol et mixer 2mn vit.2. 

* Mettre au frais. 
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Hoummos 


La veille 3mn réalisation — 4 personnes 


1 grande boîte pois chiches + 2 gousses d’ail moyennes + 1 citron 
3 + 2 CS d'huile d'olive + 1CC huile sésame + 3 poivre moulin 
1 grosse pincée de sel + 1CC paprika doux 


* Egoutter les pois chiches (en récupérant le jus) et les rincer. 

* Eplucher l'ail et le jeter dans le bol en le faisant tourner à vit. 7. 

* Verser les pois chiches + 1 gobelet de leur jus, le jus de citron, 3CS 
d'huile d'olive, le sésame, le sel et le poivre. 

* Envelopper le panier d’un sac plastique et le placer dans le bol. 

* Mixer 1lmn, d’abord à vit. 3 puis en augmentant progressivement 
jusqu’à la vitesse turbo pendant 30 à 40 sec. si nécessaire. 

* Verser la purée dans un plat creux et réfrigérer. 

* Avant de servir, faire une fontaine au centre et verser les 2CS d'huile 
d'olive. Saupoudrer de paprika tout autour et de fanes de persil au centre. 
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